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k57 Resumen:
Mejoras introducidas en la patente de invencion
8901508 por: \Procedimiento de fabricacion de
un producto analogo a la angula y producto as
obtenido".
Las mejoras consisten en establecer, ademas de
una pasta similar a la de la patente de invencion
8901508, un segundo tipo de pasta, basicamente
coincidente con la anterior, pero a la que se ha
a~nadido ademas tinta de sepia u otro cefalopodo,
o en su caso un colorante apropiado, en proporcion
adecuada para conseguir un color oscuro o ne-
gruzco para dicha pasta, de manera que con esta
pasta negruzca se obtiene la porcion del cuerpo de
la angula correspondiente a su \lomo", mientras
que el resto del cuerpo se obtiene a partir de la
pasta no coloreada con este producto.
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DESCRIPCION
La presente invencion se reere a una serie de
mejoras introducidas en el objeto de la patente de
invencion 8901508, y mas concretamente al pro-
ducto alimenticio analogo a la angula al que, con-
juntamente con su procedimiento de fabricacion,
se reere dicha patente.
En la patente de invencion 8901508 se des-
cribe un procedimiento de fabricacion de un pro-
ducto analogo a la angula, para el que se parte
de pescado picado y/o surimi, al que se adicionan
como ingredientes cloruro sodico, almidon, agua,
clara de huevo y colorantes naturales, pudiendose
a~nadir tambien otros tales como aceite vegetal,
saborizantes y aditivos oxido-reductores. Estos
componentes de homogeneizan a una tempera-
tura inferior a 10 C, en una maquina tipo cutter,
procediendose seguidamente a la formacion del
producto, por extrusion o moldeo, y sometiendole
a un tratamiento termico en una o varias etapas
con diversos tipos de atmosfera, consiguiendose
un sucedaneo de la angula que, aproximandose
considerablemente a esta ultima en lo que a sa-
bor, textura y aspecto se reere, puede ser ofer-
tado al mercado a precios considerablemente mas
bajos que los de la angula natural.
Sin embargo y como se deduce de lo anterior-
mente expuesto, al obtenerse una pasta homoge-
nea, tan solo es factible la obtencion de sucedaneo
de angula blanca, cuando la realidad nos demues-
tra que el producto natural ofertado posee un
lomo oscuro, adquiriendo por la angula natural
cuando se encuentra en criaderos, de aqu que el
producto intentando obtener para asemejarse a
un mas a la angula natural debera tener el men-
cionado lomo oscuro.
Las mejoras que la invencion propone, desti-
nadas precisamente a la obtencion de sucedaneo
de angula de lomo negro, consisten en disponer
de dos tipos de pasta, basicamente identicos, uno
de ellos con la composicion que aparece en la pa-
tente de invencion 8901508 u otra composicion
similar, mientras que el segundo, ademas de esta
composicion base, incorpora tinta de sepia u otro
cefalopodo apropiado, que opcionalmente puede
ser sustituida por un colorante apropiado, en pro-
porcion tal que al mezclarse con el resto de la
pasta, conera a esta ultima una coloracion mu-
cho mas oscura, practicamente negruzca, siendo
este segundo tipo de pasta utilizado especica-
mente para obtener el \lomo negro" de la angula,
mientras que el resto del cuerpo de la misma se
obtiene con la pasta inicialmente citada, es decir,
la carente del citado colorante y que, en conse-
cuencia, resulta blanquecina.
Otro objetivo de la invencion es obtener un
producto con una forma que se asemeje lo mas
posible a la de la angula natural para lo cual se
realiza con una seccion transversal sensiblemente
ovoidal y con cortes extremos que simulen la ca-
beza y cola de la angula, cabeza realizada me-
diante corte proximo a los 45 y cola mediante
corte mas pronunciado con angulo que no supe-
rara los 10 con respecto al eje longitudinal de la
propia angula.
Un ultimo objetivo y no por ello menos im-
portante es conseguir un sabor lo mas semejante
5
10
15
20
25
30
35
40
45
50
55
60
65
al de la angula natural, para lo cual y a traves
de numerosas pruebas se ha optado por utilizar
como aditivo el extracto de almeja u ostra que da
al producto ese sabor caracterstico de las angu-
las.
De acuerdo con un ejemplo preferente de rea-
lizacion practica de la invencion, y a partir de
una pasta en la que participan surimi, agua,
grasa vegetal, harina de trigo, clara de huevo,
sal comun, proteina de soja, extracto de almeja
u ostra, glutamato monosodico, goma xantana y
acido ctrico, en proporciones adecuadas, se uti-
liza esta pasta para la obtencion del cuerpo base
del sucedaneo de angula, y para la obtencion de la
porcion de dicho cuerpo correspondiente al lomo,
donde debe aparecer la clasica lnea negra, se uti-
liza una pasta en la que, ademas de los mismos
componentes anteriormente citados, participa la
tinta de sepia o de otro cefalopodo, o en su caso
un colorante apropiado.
De acuerdo con un ejemplo especco de rea-
lizacion practica del sucedaneo de angula, en el
cuerpo base del mismo participan los siguientes
ingredientes y aditivos:
Surimi tipo SA : : : : : : : : : : : : : : : : entre 30 y 45 %
Agua : : : : : : : : : : : : : : : : : : : : : : : : : : entre 18 y 30 %
Grasa vegetal : : : : : : : : : : : : : : : : : : : entre 8 y 16 %
Harina de trigo : : : : : : : : : : : : : : : : : entre 5 y 15 %
Clara de huevo : : : : : : : : : : : : : : : : : :entre 4 y 12 %
Sal : : : : : : : : : : : : : : : : : : : : : : : : : : : : : : :entre 3 y 4 %
Protena de soja : : : : : : : : : : : : : : : :entre 1,5 y 4 %
Extracto de almeja u ostra : : : : : : entre 1 y 0,3%
Glutamato monosodico : : : : : : : : entre 0,1 y 0,3%
Goma xantana : : : : : : : : : : : : : : : entre 0,05 y 0,3%
Acido ctrico : : : : : : : : : : : : : : : : entre 0,02 y 0,12%
Los ingredientes y aditivos utilizados en la ob-
tencion de la parte de sucedaneo de angula corres-
pondiente a su \lomo", son a su vez los siguientes:
Surimi tipo SA : : : : : : : : : : : : : : : : entre 30 y 45 %
Agua : : : : : : : : : : : : : : : : : : : : : : : : : : entre 18 y 30 %
Grasa vegetal : : : : : : : : : : : : : : : : : : : entre 8 y 16 %
Harina de trigo : : : : : : : : : : : : : : : : : entre 5 y 15 %
Clara de huevo : : : : : : : : : : : : : : : : : :entre 4 y 12 %
Sal : : : : : : : : : : : : : : : : : : : : : : : : : : : : : : :entre 3 y 4 %
Protena de soja : : : : : : : : : : : : : : : :entre 1,5 y 4 %
Extracto de almeja u ostra : : : : : : entre 1 y 0,3%
Glutamato monosodico : : : : : : : : entre 0,1 y 0,3%
Goma xantana : : : : : : : : : : : : : : : entre 0,05 y 0,3%
Acido ctrico : : : : : : : : : : : : : : : : entre 0,02 y 0,12%
Tinta de sepia : : : : : : : : : : : : : : : : : : entre 1 y 0,2%
As pues y como anteriormente se ha dicho, los
ingredientes y aditivos que participan en la pasta
constitutiva del \lomo" de la angula, son los mis-
mos que participan en la pasta correspondiente al
cuerpo, con la unica salvedad de la incorporacion
de la repetidamente citada tinta de sepia u otro
cefalopodo, o en su caso un colorante apropiado.
La pasta constitutiva del \cuerpo" de la an-
gula y la pasta constitutiva del \lomo" de la
misma participan en una proporcion de aproxima-
damente 2 a 1, el cuerpo de la angula presentara
la seccion ovoidal correspondiente a una angula
real y los extremos de cada fragmento se cortaran,
el de cabeza con una inclinacion de aproximada-
mente 45, y el de cola con una inclinacion inferior
a los 10, tambien la misma nalidad de conseguir
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la maxima similitud formal con una angula real,
a la vez que la incorporacion a los ingredientes
constitutivos de la pasta de extracto de almeja
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o de ostra, en las proporciones se~naladas, hace
que su sabor resulte tambien extremadamente se-
mejante al de la angula natural.
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REIVINDICACIONES
1. Mejoras introducidas en la patente de
invencion 8901508 por \procedimiento de fabri-
cacion de un producto analogo a la angula y pro-
ducto as obtenido", esencialmente caracteriza-
das porque a partir de los ingredientes y aditi-
vos previstos para la obtencion de la pasta que,
tras su debida conformacion va a dar lugar al
cuerpo de la angula, se establece un segundo tipo
de pasta, obtenido a base de la pasta del pri-
mer tipo a la que se adiciona tinta de sepia u
otro cefalopodo, o en su sustitucion un colorante
apropiado, en proporcion tambien adecuada para
que este segundo tipo de pasta adopte una colo-
racion oscura o negruzca, siendo esta pasta utili-
zada para la obtencion de la parte del cuerpo de
la angula correspondiente a su \lomo", y obtener
as sucedaneo de angula de lomo negro.
2. Mejoras introducidas en la patente de
invencion 8901508 por \procedimiento de fabri-
cacion de un producto analogo a la angula y
producto as obtenido", segun reivindicacion pri-
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mera, caracterizadas porque los citados primer
y segundo tipo de pasta participan en una relacion
o proporcion que aproximadamente dos a uno.
3. Mejoras introducidas en la patente de
invencion 8901508 por \procedimiento de fabri-
cacion de un producto analogo a la angula y pro-
ducto as obtenido", segun reivindicaciones ante-
riores, caracterizadas porque en la composicion
tanto del primero como del segundo tipo de pasta
participa extracto de almeja u ostra como sabo-
rizante.
4. Mejoras introducidas en la patente de
invencion 8901508 por \procedimiento de fabri-
cacion de un producto analogo a la angula y pro-
ducto as obtenido", segun reivindicaciones ante-
riores, caracterizadas porque los dos tipos de
pasta se estrullen a traves de una matriz doble
determinando un cuerpo de seccion ovoidal en la
que se producen cortes inclinados, aproximada-
mente a 45, para los extremos correspondientes
a las \cabezas", y cortes acusadamente oblicuos,
de angulo inferior a los 10, correspondientes a
las \colas".
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